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NGHIEN CUU QUY TRINH TAO PO UONG
TU DICH CHIET CAY TIA TO (Perilla frutescens L. Britton)

Nguyén Thi Thu Ha, Phan Dué Thanh, Téng Thi Mo va Tran Thi Thay”
Khoa Sinh hoc, Truong Pai hoc Su pham Ha Ngi

Tém tit. Tia td (Perilla frutescens L. Britton) duoc biét dén 1a loai rau gia vi va ciing 1a
loai thao dugc chira tinh du phé bién ¢ Viét Nam va mot sé nudce DPong A. Nudc tia to 1a
san phém dd uéng wa thich & Nhat Ban va mot s6 nude chau A. O Viét Nam, chua co san
phim nue uéng tir tia to san xudt trong nudc. Trong bai bao nay, chung t6i da nghién ctru
mot sb thong s6 ki thuét, an toan thuc pham de xdy dung dugc quy trinh tao d6 ubng tir
dich chiét cdy tia t6 nham tao san phim db ubng dap ung yéu cau chit luong va an toan
thuc pham: Ti 1& phdi hop gom 1 tia t6 : 3 nu6ce (kg/L), b6 sung 15% duong kinh tring va
0,3% acid citric la phu hop tao nude uong tir dich chiét tia t6 c6 diém cam quan dat 18,5 = 0,05.

Ham lugng cc hgp chét phenol tong s6, flavonoid, duong khir trong dich chiét tia to dat lan
luot 5,817 £0,172;5,443 £ 0,016; 1,994 £ 0,003 (mg/mL); cao hon khong dang ké so v6i nude
udng ché bién tir dich chiét tia t6 (4,737 £ 0,0135; 4,750 £ 0,0235; 1,963 + 0,014 (mg/mL).

Ham luong anthocyamn trong cdy tia t6 1a 0,6011 + 0,002 (mg/g) va khong xac dinh duge
trong dich chiét va nu6c udng tir dich chiét tia to. Hoat tinh chong oxy hoa cua dich chiét
va nuéc udng tia to (theo phuong phap quet gdc DPPH) lan luogt dat gia tri IC50 ¢ 105,46
va 103,92 mg/mL. Két qua danh gia tong sd vi sinh vat hiéu khi va coliform cho thdy san
phdm nudc udng tir dich chiét tia t6 thanh/khir tring dap (g yéu cau an toan thyc pham
sau 25 ngay bao quén ¢ 4 - 30°C.

Tir khéa: cay tia t6, nudc udng tia to, hop chét phenol, flavonoid, anthocyanin.

1. Mé& dau

Tia to6 (Perilla frutescens L. Britton) la loai cay gla Vi va ciing 1a loai thao dugc, chia tinh
dau co6 mui dic trung, thugc ho Hoa moi va co nguon goC ¢ vung nli Himalaya, Dong A va
ving Pong Nam A [1]. Trong déng y tia to vi cay, tinh dn va cd nhiéu tac dung chita phong han,
héa dom, giai doc, an thai, cam mao, dau bung... [2]. Ngu’O’I Nhat Ban dung san pham nudc tia
t6 nhu loai nuwéc udng giai khat vao mua he; dung dich chiét tia t6 dé 1am sang da ty nhién, gitp
loai bo céc té bao chét trén da mot cach hiéu qua. Quy trinh san xuét siro nudc tia t6 di dugc
Baba, Ishikawa va Takei cong bd sé hitu tri tué tai chdu Au nam 2008 va tai Mi nam 2012 [3, 4].
Céc cong trinh nghién cau 18n men dich chiét tia to phéi hop véi mot sb dich chiét hoa qua da
duoc nhom nghién cau caa Ren va cong su cdng bé tai Trung Qudc nam 2009 va 2010 [5, 6].

Viét Nam 1a nudc c6 khi hau nhiét déi gio mua thuan loi cho cay tia to phét trién. Do do,
nguon nguyén liéu nay luén luén doéi dao, dap tng moi nhu cau str dung truc tiép hoic tao cac
san pham tir cay tia t6. Tuy nhién, & Viét Nam hién nay hau hét moi nguoi méi biét dén va st dung
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tia t6 nhu mot trong cac cac loai rau gia vi; viéc thu hoach tia t6 twoi theo mua vu va quy trinh
bao quan con kém [7]. Trong 20 nam tré lai day, tai Viét Nam di c6 nghién ciru vé cay tia to tap
trung vao danh gia thanh phan hda hoc, tach chiét tinh dau tir cac bo phén cua cay [2, 7]. Mot sb
nghién ctru ché bién dich chiét tia t6 ung dung trong san xuat do udng, san xuat thyc pham chuc
ning d3 duoc thuc hién, nhung chua dugc phd bién rong réi [8-10].

V6i mong muébn gop phan nang cao gié tri san pham va da dang héa cac san pham dd udng
tir rau, cu qua, chling toi tién hanh ‘nghién ctu xay dyng quy trinh ché tao nudc uong tu dich
chiét tia t6 nham tao san pham dd udng chét lwvong, d4p tng cac tiéu chi vé an toan thuc pham.

2. N¢i dung nghién ciru
2.1. Vatliéu va phwong phap nghién ciru

2.1.1. Vit lidu, hoa chat va mdi trudong nudi cay vi sinh vat

Cay tia t0 (Perilla frutescens L. Britton) duoc thu mua tir cac cho dau mdi & Ha Noi; dugc
loai bo ré, than \(a Ié} gia, loai bo cac phan bi dap nat va su bénh; dugc rira sach véi nudce va dé
rao trudc khi ché bién.

Céc hoa chat phan tich duoc nhap tir cdng ty Merck (Dric) déu co d tinh sach & muc phan tich.

Mbi trudng MPA cd thanh phan (g/L) gom: cao thit 5; NaCl 5; peptone 5; thach 20.

Mbi treong Hansen ¢ thanh phan (g/L) gom: glucose 50; peptone 10; KH.PO, 3;
MgS0,.7H,0 2; thach 20.

Moi truong PCA ¢6 thanh phan (g/L) gom: peptone 5; cao ndm men 2,5; glucose 1; thach 15.

Méi truomg dung dé dinh luong Coliform tong sé va Coliform chiu nhiét trong nuéc udng
tir dich chiét tia t6 c6 thanh phan (g/L) gom: peptone 2,5; cao thit 1,5; Lactose 5; NaCl 2,5;
Phenol do 0,02% 3,75mL, pH: 7,2.

Cac moi truong déu duoc khir tring ¢ 121 °C, 1 atm, trong 15 phut.
2.1.2. Phwong phap nghién ciru

* Nghién cizu tgo dich chiét tia 6 va nwéc uéng tir dich chiét tia to

Mau 14 duogc thu & giai doan truong thanh cua cdy, dugc ria sach bing nudc may, dé rdo
nude. La duoc can va phoi tron veéi nudce theo ti 1€ nhu trong Bang 1 dugce dun ¢ 100°C trong
thoi gian 5 phat, thu dich chiét va loai bo Ia.

Bdng 1. Ti |é tia té va nwdéc sik dung dé tao dich chiét tia to

Ti 1€ (kg/L) 1:2 1:3 1:4 1:5 1:6
Céy tia to (kg) 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Nudéce (L) 0,6 0,9 1,2 15 1,8

Dich chiét tia to c6 ti I& thich hop (Bang 1) dwoc chon va bd sung sucrose duge dun s6i nhe
cho tan het trudc khi bo sung acid citric. Lugng sucrose va acid citric st dung tao nudc uong tu
dich chiét tia to theo ti 1€ nhu trong Bang 2.

Bdng 2. Ti ¢ dich chiét, sucrose va acid citric si dung dé tao nwéc uéng tir dich chiét tia to
Dich chiét (mL) 1000 1000 1000 1000 1000
Sucrose (Q) 50 100 150 200 250
Acid citric () 1:2:3;4;5 | 1;2;3;4;5 1:2:3;4:5 |1;2;3;4;5| 1;2;3;4;5

Nuéc ubng tir dich chiét tia to duoc danh gia cam quan (mau sic, mui huong, vi) dé lya
chon ra ti 1€ phoi hop tot nhat sir dung cho nghién ciru tiép theo.
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* Phwong phdap danh gia cam quan

Pénh gi4 cam quan nudc udng tir dich chiét tia t6 theo TCVN7041:2009 déi voi dd udng
khong con, dya vao 03 tiéu chi: (1) mau sic, (2) mui va (3) huong vi. Chim theo thang diém tir
0 - 5 theo murc d¢ dat cho tu’ng tiéu chi (Diém 0: san phém bi hong, khong dung duoc; dlém 1
san pham c6 mau sic va mui vi khéng pht hop, khéng cé mui vi dic trung cua nudc uong tur
dich chiét tia t6; diém 2: san pham dat loai trung binh, chua ¢ mui vi ddc trung cua nudc ubng
tir dich chiét tia to; diém 3: san pham dat loai kha, co mui vi gan dic trung ctia nudc uong tur
dich chiét tia to; dlem 4: san pham kha tét, c6 mui vi dic trung cua nudc uong tur dich chiét tia
t6; diém 5: san pham rat tot, c6 mui vi hoan toan dic trung cua nudc udng tir dich chiét tia t0).
Céc phleu danh gia s& dugc tap hop lai dé xur ly thdng ké cho timg tiéu chi va diém tong cé
trong so.

Bdng 3. Bang ddnh gid cam quan sdn phdam nwét Udng tia t6 dwot tao ra
theo cac cong thirc dwot lwa chon trong Bdang 1 va 2

. s gen s o2 I biém danh gia
Céc chi tiéu danh gia cam quan Trong so 0TI > T3 1 475
Panh gia chung vé san | Mau sic 0,8
pham Mui huong 1,2
Vi 2,0

* Xdc dinh mgt sé6 hoat chét trong cay tia td, dich chiét va nwéc uéng tie dich chiét tia to

Ham Iugng phenol tong s6 dugc xac dinh theo phuong phap ciia Waterhhouse, 2002 [11];
duong khu trong tia t6 dugc dinh lugng theo phuong phép DNS (dinitrosalicylic acid) [12]; ham
luong flavonoid tong sé dugc dinh lugng theo phuwong phép ciia Sapkota va cong sy, 2010 [13];
ham lugng anthocyanin tong sb trong tia t6 dugc xac dinh theo phuong phap cta Guisti va
Wirolstad, 2001 [14]; hoat tinh chdng oxy hoa DPPH trong 4, dich chiét va nuéc udng tir dich
chiét tia to6 duoc danh gia theo phwong phép cuia Blois va cong su, 1958 [15].

* Ddnh gid khd nang iec ché mét sé vi sinh vét kiém dinh ciia dich chiét va nwéc uéng tiv
dich chiét tia to

Nguyén tic dua vao kha nang khuéch tan cua cac chat trén méi truong thach. Vi sinh vat
kiém dinh gom: Escherichia coli, Salmonella sp., Bacillus cereus, Micrococcus luteus, Candida
albicans. Mau ddi chimg: nudc cit vo trung, dbi chung (-); mau thi nghiém: dich chiét tia to va
nudéc udng tir dich chiét tia to.

* Xdc dinh chi tiéu vi sinh vdt téng sé trong nwéc uéng tir dich chiét tia to

Nudc udng tir dich chiét 14 tia td thanh phidm dugc dong chai kin va thanh/khir tring ¢ hai
diéu kién 1a 105 °C trong 10 phut va thanh trung Pasteur 60 °C trong 15 phut, dugc bao quan
trong diéu kién mét (4 va 30 °C) trong 25 ngay. Vi khuén hiéu khi duoc xac dinh bang ky thuat
dém khuan lac (tr mot luong mau xac dinh cua nudc uéng tir dich chiét 14 tia t6) trén moi
truong thach dinh dudng khi nudi ciy & nhiét do 30 °C trong 72 gio. Chi tiéu coliform tong sé
va coliform chiu nhiét dugc dinh Iugng bang phuong phap MPN (Most Probable Number) [16].

2.2. Két qua va thao luin
2.2.1. Nghién ctru ché tao dich chiét va mréc udng tir dich chiét tia to
Két qua nghién ctu tao dich chiét tia to 1a tién d& cho viéc tao nudc udng tir dich chiét tia

t6. Két qua trong Bang 4 cho thay trong cac ti Ié phOI hop gitta tia t6 va nudc ti I¢ 1:3 (300 g 1a
chiét trong 900 mL) cho san pham dich chiét c6 diém cam quan trén 2 tiéu chi mau sic va mui
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huong cao nhat dat 8,6 + 0,12 theo thang diém 10 c6 trong s6 (0,8 vdi tiéu chi mau sic va 1,2
Vi tiéu chi mui huong). Dich chiét c6 mui thom diu dac trung cia tia t6, ¢6 mau do sam va trong.

Bdng 4. Két qud ddnh gid cam quan dich chiét tia to

Ti Ié La : Nwéc Panh gia Piém cam quan
(9) : (mL) Mau séc Miii hwong cho 02 tiéu chi
300: 600 Do, duc Mui huong hoi néng 6,16 + 0,2
300:900 Pé sam, trong Maii thom diju, ddc trung 8,6+0,12
300:1200 bo nhat, trong Mui thoang thoang 7,76 £ 0,08
300:1500 Do nhat, trong Khéng ré mui 6,4+0,1
300:1800 Hdng nhat, trong Khéng ré mui 6,16 + 0,05

Két qua nghién ciu bd sung acid citric (Bang 5) vao dich chiét cho thy ti 1& phdi hop gitia
dich va acid citric 1a 3g va 4g acid citric trong 1000mL dich chiét cho san pham c6 diém cam
quan cao nhat dat 9 + 0,02 (3g) va 9 £ 0,05 theo thang diém 10 c6 trong s6 (0,8 véi tiéu chi mau
sic va 1,2 véi tiéu chi mui huong). Dich chiét co mui thom diu dic trung cia tia t6 va mau do
hong, hai hoa, tuy nhién dich chiét c6 vi chua hoic chua git. Cac san pham nuéc udng hoa qua
tir chanh ta (lemon juice), chanh tay (lime juice) trén thi truong thuong c6 ham lugng acid citric
khoang 0,03 - 0,22 g/oz tuc la khoang 1,06 - 7,76 g/L [17]. Do vay, chung t6i lya chon bo sung
3 g acid citric dé ché bién 1 it dich chiét tia to thanh nuéc udng tia to.

Bdng 5. Pdnh cam quan dich chiét tia td c6 bé sung acid citric

Til§ Panh gia Pidm cam
o 2 iém ca
acid citric : dich chiet MAU séc Mii hirong Vi quan
(9) : (mL)
1:1000 Mau doé sam, Mui thom Chua, nhat, 7,8+£0,2
hoi xanh den ngai
2:1000 Mau do sam Mui thom Rat chua, ngai | 8,2+0,13
3 : 1000 Mau do Mui thom diu Rat chua 9+0,02
hong, hai
hoa
41000 Mau do Mui thom dju Chua gat 9+0,05
ho”‘ng, hoi
sang mau
5: 1000 Mau do6 nhat | Mui thom nhat Chua gat 8,6 £0,17

Két qua nghién ciru bd sung sucrose vao dich chiét tia to da bo sung acid citric (Bang 6)
cho thay ti 1¢ phdi hop giita dich chiét v&i acid citric va sucrose lan Iugt 1a 3 g va 150 g trong
1000 mL dich chiét, cho san phém nudc uéng c6 diém cam quan cao nhét dat 18,5 + 0,05 theo
thang diém 20 c6 trong s6 (0,8 vai tiéu chi mau sic va 1,2 véi tiéu chi mui huong va 2,0 véi tiéu
chi vi). Loai nuéc udng tir dich chiét tia to nay c6 mau sic hai hoa, mui thom dic trung cia dich
chiét tia to, co vi ngot diu.
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Bdng 6. Pdnh gid cim quan nwéc uong tir dich chiét tia to

Ti I¢ trong Danh gia
1000 mL dich chiét Piém cim quan
Acid citric | Sucrose | Mausic | Mui huwong Vi cho ca 3 tiéu chi
(9) (9)
50 Hai hoa Mui thom diu | Nhat, hoi chua 142 +0,1
100 Hai hoa Mui thom diu Hoi nhat 15,3+ 0,15
3 150 Hai hoa Mui thom diu Ngot diu 18,5+ 0,05
200 Hai hoa Mui thom diu Ngot 16,6 + 0,1
250 Hai hoa Mui thom diu Qua ngot 15,2+ 0,2
50 Sang mau | Muithom diu | Nhat va chua 13+ 0,15
100 Sang mau | Mui thom diu Nhat vi 15,02 £ 0,17
4 150 Sang mau | Mui thom diu | Ngot, hoi chua 17,4+0,1
200 Sang mau | Mui thom diu Ngot 15,2 + 0,05
250 Sang mau | Mui thom diju Qua ngot 15+ 0,01

Tir cac két qua nghién ciu trén, chdng toi quyét dinh str dung dich chiét tia to véi ti I¢
1 tia t6 : 3 nudc (kg/L) c6 bd sung acid citric 3 g/L va dudng sucrose 150 g/L dé ché tao nudc
udng tir dich chiét tia t6. So sanh véi quy trinh thu nhan dich chiét tir tia t6 c6 ham lugng
polyphenol cao nham ting dung san xuat nuéc giai khat tir bot tia t6 ciia V& Van Qubc Bao va
Nguyén Vii Ba Huy, 2019 [8], quy trinh chiét ciia ching t6i da tdi gian thanh phan nguyén liéu
(khdng sir dung ethanol 80%) va phuong phéap chiét dich (khdng siy kho 14, khéng dung co
quay chan khong dé thu cao chiét) nhung van dam bao mui huong va vi dic trung cia tia td. Do
vdy, giam chi phi san xuat, c6 tinh (ng dung cao va than thién véi méi truong.
2.2.2. Panh gia thanh phan mét sé6 hoat chét trong cay tia t, dich chiét va nwéc udng tir
dich chiét tia to

Nguyén liéu déng vai trd quan trong quyét dinh dén chat luong san pham db uéng. Thanh
phan mot sé hoat chat c6 vong phenol, flavonoid, anthocyanin va duong khir cuing véi hoat tinh
chéng oxy hod DPPH trong tia td, dich chiét va nuéc udng tir dich chiét tia to di dwoc phén tich.
Két qua duoc trinh bay bang 7.

Bdng 7. Mgt s0 hoat chdt trong cdy tia t6 twoi, dich chiét va nwéc uéng tir dich chiét tia to

Thanh ohin Tia to say kho Dich chiéttiatd | Nwéc udng tir dich chiét tia to
P (mg/g) (mg/mL) (mg/mL)
Cac hop chat| g6, 058 5,817 + 0,172 4,737 + 0,0135
phenol tong so6
Flavonoid 9,718 + 0,036 5,443 + 0,016 4,750 + 0,0235
buong khur 3,492 + 0,008 1,994 + 0,003 1,963 + 0,014
Anthocyanin 0,6011 + 0,002 | Khong xac dinh dugc Khong xac dinh dugc
Hoat tinh chéng
i 119,27 + 0,125 105,46 + 0,02 103,92 + 0,005
oxy héa (DPPH)
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Két qua Bang 7 thé hién ham lugng céc hop chit phenol tong s6, flavonoid duong khir
trong cay tia to siy kho dat 8,36 + 0,58; 9,718 + 0,036; 3,492 + 0,008 (mg/g) cao hon so véi
ham luong nhiing hoat chét nay trong dich chiét (5,817 + 0,172; 5,443 + 0,016; 1,994 + 0,003
(mg/mL) va nuéc udng tir dich chiét tia t6 (4,737 + 0,0135; 4,750 + 0,0235; 1,963 + 0,014
(mg/mL). Lugng phenol dugc phén tich trong tia to 1a 8,36 + 0,58 mg/g cay khd tuyét ddi, cao
hon so véi nghién cau cua Li va Tang (2007) la 5,24mg/g [18] Ham luong flavonoid 1a mot
trong nhiing thong sb dé danh gia hoat tinh chong oxi hda, chéng ung thu cua cua dich chiét la
tia t6. Ham lugng flavonoid ma chung t6i phan tich duoc trong la tia t6 1a 9,718mg/g la kho
tuyét déi (Bang 7) khong nhiéu nhu rau bina, hanh tdy dé, mudp déng [18], nhung cao hon so
véi nghién cau caa Hong va Kim (2010) la 7,23 mg/g [19]. Ham lugng flavonoid trong dich
chiét va siro dich chiét 14 tia t6 lan luot 1a 5,443 mg/mL va 4,750 mg/mL. Su chénh lénh ham
luong cac choat chat giira dich chiét va nudc udng tir dich chiét tia to khong dang ké chimng to
qué trinh chiét va bao quan nudc udng tir dich chiét tia t6 khong 1am mat nhiéu cac hoat chat
trén. Ham luong anthocyanin trong tia to 1a kha thap 0,6011 + 0,002 (mg/g) va khong xac dinh
duoc trong dich chiét va nudc udng tir dich chiét tia to.

Hoat tinh chéng oxi ho4 cua tia to tuoi, dich chiét va nudc udng tir dich chiét tia t6 da duoc
danh gia thong qua hoat tinh quét gdc tu do cia DPPH (Bang 7). Gia tri 1Csp (gia tri Gc ché
50%) cia tia to twoi duoc sy kho duoc tinh toan va dat 119,27mg/g, trong dich chiét la 105,46
mg/mL va trong nudc udng tir dich chiét tia to 1a 103,92 mg/mL. Két qua trén cho thay hoat tinh
chéng oxy hda (DPPH) khdng bi mat di nhiéu boi sy tac dong cua nhiét d¢. Gia tri ICs trong tia
to tuoi cao hon so véi nghién cau cia Nguyén Thi Ngoc Thiy va cong su (2018) la
101,053 mg/mL [20]. Hoat tinh chdng oxi hod cua dich tia to da dugc Jiang va cong su (2018)
danh gia thong qua kha nang quét goc tu do ciia DPPH va dich chiét tia t6 50% da duoc ung
dung trong bao quan, ché bién rau bap cai do c6 hiéu qua [21].

2.2.3. Kha niing khang mét s6 vi sinh vét kiém dinh caa dich chiét tia t6

Két qua danh gia kha nang rc ché mot sb vi sinh vat kiém dinh cia dich chiét tia t6 duoc
thé hién & Bang 8.

Bing 8. Pdnh gid khd ning trc ché SV Kiém dinh cia dich chiét tia to

Kha ning tc ché vi sinh vat kiém dinh
Visinh vat kiém dinh Dich chiét tia t6 Dich chiét tia t6
¢6 bé sung acid citric khong bé sung acid citric

E. coli ) )
Salmonella sp. (+) )

(D-d = 4mm)
Bacillus cereus + )

(D -d = 1mm)
Micrococcus luteus ) )
Candida albican () (-)

Ghi chu: (+) 1a xuat hign vong vé khuan; (—) la khéng xuat hign vong vé khudn D la duong kinh
cuia vong vo khudn, d la duwong kinh cuia khoanh giagy tham chia dich chiét tia to

Mot sb nghién cau gan day cuia Reddy va cong su (2021), Zhang va cong sy (2021) cho
thay dich chiét cac bo phan khéac nhau cua cay tia td c6 hoat tinh khang khuan cao véi mot sé vi
sinh vat kiém dinh nhu Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella va Bacillus subtilis
[22, 23]. Hoat tinh nay duoc cho la do thanh phan acid rosmarinic (RosA) trong cay tia to [23],
mot hop chat cd vong phenol. Tuy nhién, két qua nghién ctu caa ching toi trong bang 8 cho
thay dich chiét tia td khdng c6 kha nang tc ché ca 5 vi sinh vat kiém dinh dugc thir nghiém. Két
qua khac biét nay so vai cac nghién cuu trude day cua Reddy va cong su (2021), Zhang va cong
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su (2021) c6 thé Ia do dich chiét tia td cua chung t6i duoc chiét trong nudc néng (100°C) trong
10 phat lam mat di hoat tinh caa RosA trong dich chiét; trong khi cac nghién ciru khac lai chiét
RosA tir 14 tuoi bang cac dung mdi hiru co nhu methanol hoic ethanol. Tuy nhién, dich chiét tia
t6 duoc bd sung acid citric (trong nghién ciu ndy) c6 kha ning tc ché rat yéu Bacillus cereus va
vi khuan Salmonella sp.
2.2.4. Xac dinh tdng s6 vi sinh vat hiéu khi va coliform trong nwéc udng tir dich chiét tia to
& mot sb diéu kién thanh/khir tring va bao quan

Két qua kiém tra tong sb vi sinh vat hiéu khi trong nuée udng tir dich chiét tia to cho thay
khong xuat hién bét ki khuéan lac vi sinh vat tir nuéc udng tir dich chiét tia t6 sau 25 ngay bao
guan & nhiét dd mat (4 va 30 °C). Theo Tiéu chuan Viét Nam TCVN5165:1990, san pham nudéc
uéng tir dich chiét tia t6 dugc danh gia 1a ¢6 it hon 1 vi khuan hiéu khi trong 1 mL san pham.

Két qua dinh luong coliform ciing cho thdy khong xuét hién sy sinh hoi va d6i mau trong
cac 6ng thi nghiém chira nuéc udng tir dich chiét & do pha loang sau thoi gian 72 gio thi nghiém
chting t6 nudc udng tir dich chiét tia t6 sau 25 ngay bao quan ¢ nhiét d6 mat (4 va 30 °C) khéng
chtra coliform tong s6 (theo tiéu chuan Viét Nam TCVN 6187-1:1996).

Bdng 9. Pdnh gid phwong phdp khir triing va bdo qudn nwéc uéng tie dich chiét 14 tia to

Thoi Khir Bio Téng s6 vi
gian tring quan | Mausic | Mui hwong Vi khuan hiéu khi
(ngay) | (°C/phut) (°C) va coliform
5 60/15 4 Haihda | Thomdiu | Ngotdiu )
30 Haihoa | Thomdiu | Ngotdiu )
105/10 4 Haihoa | Thomdiu | Ngotdiu )
30 Haihoa | Thomdiu | Ngotdiu )
10 60/15 4 Haihoa | Thomdiu | Hoingot )
30 Haihoa | Thomdiu | Ngotdiu )
105/10 4 Haihoa | Thomdiu | Hoingot )
30 Haihoa | Thomdiu | Ngotdiu )
15 60/15 4 Haihoa | Thomdiu | Hoingot )
30 Haihoa | Muithom | Ngotdiu )
hoi nong
105/10 4 Hai hoa Thom diu | Hoi ngot )
30 Hai hda | Muithom | Ngotdiu )
hoi ndng
20 60/15 4 Hai hoa Thom diu | Hoi ngot )
30 Haihoa | Muithom | Ngotdiu )
hoi ndng
105/10 4 Hai hoa Thom diu | Hoi ngot )
30 Haihoa | Muithom | Ngotdiu )
hoi nong
25 60/15 4 Hai hoa Thom diu | Hoi ngot @)
30 Haihoa | Muithom | Ngotdiu )
hoi nong
105/10 4 Hai hoa Thom diu Hoi ngot )
30 Haihoa | Muithom | Ngotdiu )
hoi nong
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Céc két qua trén (Bang 9) ciing cho thy ca 2 phuong phép (thanh tring Pasteur ¢ 60 °C
trong 15 pht va khi trang 105 °C trong 15 phut) déu dat hiéu qua tiéu diét vi sinh vt tét sau 25
ngay bao quan ¢ 4 va 30 °C. Két qua danh gia cam quan cho thay, tir ngay thir 10, siro dich chiét
14 tia t6 duoc bao quan & 4 °C cho cam giaC vi ngot diu hon so vé6i san pham ban dau va so véi
san pham duoc bao quan & 30°C. Tur ngay thir 15, siro dich chiét 14 tia t6 duoc bao quan & nhiét
d6 30 °C duoc danh gia c6 mui thom hoi néng so véi san pham ban dau va so véi san pham
dugc bao quan & 4 °C. Két qua nay ciing cho thiy siro dich chiét 14 tia t6 c6 thé tiép tuc bao
quan va st dung sau 25 ngay & diéu kién 4 °C.

2.2.5. P& xuét qui trinh tao nwéc udng tir dich chiét tia to

Tir cac két qua trén chung t6i dd xay dung qui trinh tao nudc udng tir dich chiét tia to & quy

mo phong thi nghiém (5 - 10 kg tia td/mé) nhu trong Hinh 1.

|

_ | Loai b cinh, 1 ita, héng;
rira sach, dé rao

!

Chiét dich (ti 1€ 1 kg tia t6 : 3 lit nwic) N
| @un séi hén hop & 100°C trong 5 phut) oai bé ba

Sucrose 15%; . l - o
Acid citric 0,3% /=~~~ Chu thich:
l Nguyén liéu déu vao Q
@ —_—— Cac bude tién hanh, I;I

thong so chung

Pauvaovara —

Thanh trung 60°C trong 15 phut A . :
hoiic khir triing 105°C trong 10 phat cac phy li¢u, phu phim

! Phé. phu phim

San phﬁm <>

Nwée uong
tir dich chiét tia tb
(bao quin & 4 - 30°C
trong 25 ngiy)

Hinh 1. S d@6 quy trinh sdn xudt nwéc uéng tir dich chiét la tia to quy moé phong thi nghiém
Thuyét minh quy trinh:
- So' ché: Nguyén liéu dau vao Ia cdy tia t0 trwong thanh, khdng bénh, dugc loai bo ré,
canh, la Ua, hong; rira sach va dé réo.
- Chiét dich: Nguyén ligu dugc can va bo sung nudc theo ti 1€ 1 tia t6 : 3 nudc (kg/L)va
dun sdi ¢ 100 °C trong 5 phut dé thu dich chiét, loai bo la.
- Phéi ché; Dich chiét 1 tia t6 dugc bo sung sucrose véi ti 1¢ 15% va acid citric véi ti 1¢
0,3%; khuay tron cho hoa tan hoan toan.
- Pong chai va thanh/khir tring: san phdm dugc dong chai thay tinh va thanh tring Pasteur
& 60 °C trong 15 pht hodc khir trung ¢ 105 °C trong 10 phit.
- Bao quan: San pham nudc udng tirdich chiét tia to dugc bao quan ¢ 4-30°C trong 25 ngay.
3. Két luan
Chung toi da xay dung dugc quy trinh tao nudc udng tir dich chiét tia t6 nham tao san
pham d6 ubng dap Gng yéu cau vé vé sinh an toan va chat lugng. Ti 1 phdi hop gom 114 : 3

nude (kg/L), bd sung 15% duong va 0,3% acid citric 1 phi hop tao nudc udng tir dich chiét tia
t6 co6 diém cam quan dat 18,5 = 0,05. Ham lwong cac chat nhu phenol, flavonoid, duong khir
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Nghién ciru quy trinh tao do uéng tir dich chiét cdy tia to (Perilla frutescens L. Britton)

trong nudc udng tir dich chiét tia t6 dat lan luot 4,737 + 0,0135; 4,750 + 0,0235; 1,963 + 0,014
(mg/mL). Két qua danh gia chi tiéu tong sb vi sinh vat, coliform tong s6 va coliform chiu nhiét
trong nudc udng da thanh/kht tring sau 25 ngay bao quan & 4 va 30°C cho thay san pham nudc
uéng tir dich chiét tia t6 dap (g yéu cau vé sinh an toan thyc pham.
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ABSTRACT

Study on the process of preparing perilla drinks from Perilla frustescens (L.) Britton

Nguyen Thi Thu Ha, Phan Due Thanh, Tong Thi Mo and Tran Thi Thuy*
Faculty of Biology, Hanoi National University of Education

Perilla frutescens (L.) Britton is well known as a herb and medicinal plant in Vietnam
and some East Asian countries. Perilla drinks is a favorite product in Japan. In Vietnam,
researches on processing perilla into beverage and juce are quite limited. In this study, we built
a process to prepare a quality perilla drinks to meet the requirements of food safety and hygiene.
A suitable ratio of perilla and water for preparing perilla extract was 1 : 3 (kg/L). The perilla
juice prepared from this extract by supplementation of 15% sucrose and 0.3% citric acid had
good sensory score of 18.5 + 0.05. The content of some active substances such as total phenolic
compounds, flavonoid, reducing sugar of the perilla extract reached 5.817 £ 0.172; 5.443 + 0.016;
1.994 £ 0.003 (mg/mL) respectively and had almost no significantly difference than that of the
perilla drinks prepare from this extract (4.737 £ 0.0135; 4.750 + 0.0235; 1.963 + 0.014 (mg/mL).
The content of anthocyanin in dry mass of Perilla frustescens (L.) Britton was 0.6011 + 0.002 (mg/g)
but it was not detected in the perilla extract and drinks. Antioxidant activity of perilla extract
and drinks determined by 1Cso on DPPH were 105,46 and 103,92 mg/mL respectively. Results
of counting total aerobic microbes and coliform showed that a sterilized/pasteurilized perilla
drinks met the requirements of food safety and hygiene in 25 days stored at 4 - 30 °C.

Keywords: anthocyanin, flavonoid, perilla drinks, Perilla frutescens (L.) Britton,
phenolic compounds.
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